F ilet de volaille à la vapeur 


30mn réalisation — 20mn cuisson - 4 personnes 


4 filets volaille + 1 lobe foie gras + 8 feuilles chou vert 
2 à 3 belles CS crème fraîche + cerfeuil + sel + poivre du moulin 


*“Blanchir les feuilles de chou et en retirer la nervure centrale. 

* Détacher le petit filet et les nerfs. Aplatir chaque grand filet et 
assaisonner la viande. 

* Découper chaque petit filet en gros morceaux. Jeter ces morceaux sur 
les couteaux en marche vit. 8, assaisonner, ajouter la crème fraîche, 
poivrer à nouveau et mixer 6 à 8sec. vit.2. 

* Découper une feuille de film alimentaire, poser une feuille de chou 
dessus, étaler 1/8° de la farce, l’escalope fine, 1/8° de la farce et un 
grand et épais bâtonnet de foie gras. Rouler le tout en papillote bien 
serrée. Trouer, à la fourchette et à plusieurs endroits, le ballotin. 

* Fabriquer chaque ballotin au même procédé. Les placer dans le 
Varoma. 

* Verser /00gr d’eau salée dans le bol, placer le Varoma dessus et régler 
20mn à Varoma vit.l. 

* Pendant ce temps, préparer une sauce avec 1 à 2 échalotes hachées, 1 
pincée safran, basilic frais ciselé, 1CS vinaigre de figues, 3CS huile olive, 
1 à 2 tomates coupées en tous petits dés. 

* Retirer le Varoma dés fin de cuisson ainsi que le film alimentaire et 
couper en 2. Servir avec la sauce 
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